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PER TANTO TEMPO UN PIATTO RIMASTO NELLANGOLO, SI STA RITAGLIANDO
UNA FETTA DI POPOLARITA E DI RINASCITA. MA CE DA PERDERSI NELLE
RICETTE: UNO SGUARDO AGLI INGREDIENTI E ALLA BASE PIU SOLIDA

di Massimiliano Rossin

B Niente dafare: dicitrippaede
come dire torta paesana - che gia
per il nome é dura battaglia, da
torta dilatte a michelacc, mica e
latte. Una regola non c'g, se non
qualche suggestione: poi ognuno
fadasé ehalasuaricetta, magari
tramandata in famiglia, che in
qualche modo & piticheperfetta
rispetto alle pltre.

Pil1 omeno brodosa, conquali
fagioli, pomodoro o concentrato
oppure proprio nulla, solo foiolo
o0 no, spezie-ma-quali, grana per
finire se piace: c’e da perdersi nel
labirinto delle declinazioni della
trippa. Che e poi quella lombarda,
alla milanese se si vuole, perché
ad aprire il campo bisogna per-
correre le strade infinite degliac-
corgimenti da battere provincia
per provincia, comune per comu-
ne. In ogni caso: da queste parti,
inBrianza, € piatto del di di mort
(alegher! avrebbe esclamato De-
lio Tessa) quanto la cassoeula, un
altro campo della pugnace batta-
glia della migliore ricetta.

Meglio mettere un punto fer-
mo e affidarsi ai classici, allora:
Ottorina PernaBozzi e il suo Vec-
chia Brianza in cucina, Busecca,
campeggia nella prima pagina
della sezione “Zuppe e minestre
asciutte e inbrodo”. E quindi trip-
pariccia (ricciolotta), burro e lar-
do pestato, cipolla a fettine e gra-
nelli di pepe, chiodi di garofano,
gambi di sedano, carote grosse,
salsa scuradi pomodoro (concen-
trato, insomma), salvia e fagioli
di Spagna. Aggiunge poi che c'¢
chiaggiunge rigaglie di pollo, ma
anche budelline, ben lavate e do-
poaverle tagliate per il lungo con
la forbice

Il ricettario classico della cu-
cina del territorio suggerisce di
farne quadretti, della trippa gia
lavata e scottata, quindi di roso-
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Elegia del quinto quarto
e della trippa lombarda

Come si fa la busecca

e le sue infinite varianti

-

lare cipolla conburroelardo (ma
non c’e chi si offendera oggi a
preferire I'olio di oliva) per insa-
porire la trippa tuffata nella cas-
seruola, per poi aggiustare di sale
e pepe e aggiungere spezie e po-
modoro.

Iltrucco: rosolare bene tuttoa
bassa intensita e solo dopo
un'ora aggiungere carote, salvia,
sedano e fagioli gia cotti a meta
in anticipo (e ammollati un gior-
no in precedenza, per chi vuole
fare tutto come una volta). Volen-
do esagerare, cotiche di maiale.
Trucco perché la trippasi guasta

se non la si fa spurgare per
bene e asciugare di tuttala
suaacqua, che adire il ve-
roétanta - ed e il motivo

per cui non sembra mai
abbastanza, dal momento

che riduce molto. Solo e
soltanto quando ha buttato
tutto davvero, si prosegue
conl'acquadaaggiungere
progressivamente proce-

dendo per tre ore o anche

pity, aseconda che si tratti

di vitello 0 manzo. Deve ri-
sultare morbida, morbidissi-
ma al palato, senza disfarsi.
C’echiai bianchi di Spagna pre-
ferisce i fagioli borlotti, ma i
siamo nel campo degli usi e co-
stumi domestici e nell'eredita
familiare. Ma le varianti so-

no infinite: qualcuno usa

non solo ricciolotta ma

anche cuffia (altra parte

dello stomaco), chi ag-
giunge le patate e chi, in-

vece, ci mette un pomodo-
rointero e succoso tritato

al postodel passato o del
concentrato, chi poi vuole
lacoda di manze in pitiop-

pure un tot di pancetta. Chi
infine preferisce la verdura trita-
ta a brunoise e chi alcune (come
le carote) le preferisce a tocchi
interi o fettine, Capitolo a parte le
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Bianchi

di Spagna o borlotti

spezie, che Ii
davveroeéque- '
stione  indivi-
duale. Ma un tem-

po c’era chi cate-
gorizzava su al-
cuni misti dadro-
gherialeggendari,
come il Suk, una
bustina orientaleg-
giante rossa e gialla
CON un cuoco sorri-
dente (“il segreto della
buona cucina’, si legge
ancora) che contiene semi
di coriandolo, noci moscate,
anici stellati, chiodi di garofano,
cannella esemi curvi.

Qui, infine, il bivio. Brodosa
oppure no? Si puo considerare il
risultato raggiunto una base: per
utilizzarlo come piatto centrale
del pasto pud restare piti asciut-
to, mentre chilo preferisce come
primo o entrata (o magari in ab-
bondanza come unico) puo allun-

pConcentrato 0 passata A
Spezie si, ma quali?

E poi: deviessere
brodosa oppure no?
Una guida

garlo, persino con brodo, per poi
aggiungere fette di pane un po’
vecchio o tostato, magari crosti-
ni. Formaggio grattuggiato? Nel
caso, occhio allivellodi sale.
Labusecca mattaé altra cosa:
la trippa non c'e, ci sono le uova

che diventano fritta-
tine e poi finiscono
in brodo, che & co-
me dire il sugo fin-
to: quando non
c'era la carne, pur
quintocarne, siri-
mediavaaltrimen-
ti, dato che il sugo
finto altro non & se
non una salsa di po-
modoro che simula il
ragl con il battuto di
verdure (dando cosl per
scontato che il sugo “vera”
fosseilragtidi carne).

Quinto quarto, gia, cioé le par-
ti considerate meno nobili nella
macellazione, che da queste parti
pet tanti anni hanno perso appe-
al mache si stanno conquistando
dinuovo lo spazio che meritano,
dai rognoni alle animelle. Ne &
prova uno dei ristoranti di mag-
gloresuccesso a Milano negli ul-
timi anni: Trippa, appunto. &

B Le nuove e le prossime uscite nell'editoria gastronomica
gia presenti o in arrivo in libreria e piattaforme digitali.
-
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Il grande racconto del vino italiano. Dol La storia della
Territori, storie e protagonisti pasticceria dal Medioevo al 'S00
Joe Bastianich e Tiziano Gaia Francesco Pruneddu

Mondadori Electa, 528 pp, 29.90 euro Solferino, 240 pagine, 19.50 euro

Napoieone Ner

Il cuore . .
del cac:%o

GUSTO ITALIAND

CUCINA
CONTEMPORANER
[EI MAESTRI ALMA

Gusto italiano. Cucina
contemporanea dei maestri Alma
Tona, Delle Donne, Sinigaglia
Gallucci, 480 pp, 19,90

Il cuore del cacao.

500 anni di storia del cioccolato
Napoleone Neri

Pendragon, 238 pp, 24 euro

Ricetts

Cucinare il mare.
70 specie e 90 ricette Lereligioni a tavola
Gael Qrieux e Lara Pollero AnnaMaria Foli

EDT, 384 pp, 50 euro TS - Terra Santa, 272 pp, 26 euro

Pranzi
tore

Le rigette

dclin grande

Seftoritir

e
e inpias o

Soup revolution
Anna Brambilla
Baldini + Castoldi, 176 pp, 22 euro

Le ricette della grande letteratura

i Bongarzoni
pp. 20 euro

Ritaglio

stampa ad uso

esclusivo

del destinatario,

non riproducibile.

Minimum Fax

085285



